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Abstrak 
 Masyarakat kabupaten Enrekang hingga saat ini menggunakan peralatan 
tradisional dari bahan alami dalam membuat dangke. Hal tersebut diduga 
berimplikasi terhadap keamanan dan masa simpan dangke.  Penelitian bertujuan 
mengkaji penggunaan stainless steel (SS) untuk mengganti tempurung kelapa (TK) 
sebagai cetakan dangke.  Jumlah kontaminasi bakteri Escherichia coli dan Salmonella 
spp.pada dangke dihitung pada penyimpanan hari ketujuh dalam refrigerator dan 
dianalisis dengan Uji t Student.  Untuk parameter karakteristik organoleptik, 
perlakuan disusun dalam Rancangan Acak Lengkap Pola Faktorial 2x4 dengan tiga 
ulangan.  Faktor I adalah jenis cetakan (SS dan TK), sedangkan faktor II adalah lama 
penyimpanan dangke (1, 3, 5, dan 7 hari) dalam refrigerator.  Jumlah kontaminasi    
E. coli lebih kecil pada dangke yang dicetak dengan TK dibandingkan dengan yang 
dicetak dengan SS.  Kontaminasi Salmonella spp. tidak ditemukan pada semua 
perlakuan.  Penurunan kualitas organoleptik (penampakan, warna, aroma, dan rasa) 
lebih kecil pada dangke dengan cetakan TK dibandingkan dengan SS.  Dangke yang 
dicetak dengan TK lebih disukai daripada SS.  Penggunaan cetakan TK menghasilkan 
dangke yang lebih aman dan masa simpan lebih lama.        
 
Kata kunci: dangke, tempurung kelapa, stainless steel, bakteri, organoleptik  
 
